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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
United State Departement of Agriculture (USDA) memperkirakan 
impor gandum Indonesia tahun 2013 ini sekitar 7 juta ton dengan rata-rata 
konsumsi per kepala adalah 19 kilogram per tahun. Berdasarkan data Badan 
Pusat Stastistik (BPS), impor gandum pada kuartal pertama 2013 sebesar 1,3 
juta ton atau US$ 501 juta (Pangaribuan, 2013). Selain itu tepung terigu 
mempunyai kelebihan yaitu memiliki gluten tinggi yang tidak dimiliki pada 
tepung-tepung yang lain. Hal ini menyebabkan masyarakat lebih memilih 
menggunakan tepung terigu dibanding dengan tepung yang lain. Sehingga 
akibat permintaan konsumen yang tinggi akan kebutuhan terigu maka 
permintaan import tepung terigu semakin tinggi. Apabila hal ini tidak diatasi 
akan berakibat pada devisa negara yang akan semakin turun. Oleh karena itu, 
diperlukan bahan lain yang bisa diolah untuk bisa mesubstitusi penggunaan 
tepung terigu di Indonesia. 
Tanaman talas merupakan tanaman penghasil karbohidrat yang 
memiliki peranan cukup strategis tidak hanya sebagai sumber bahan pangan, 
dan bahan baku industri tetapi juga untuk pakan ternak. Oleh karena itu 
tanaman talas menjadi sangat penting artinya didalam kaitannya terhadap 
upaya penyediaan bahan pangan karbohidrat non beras, 
diversifikasi/penganekaragaman konsumsi pangan lokal/budaya lokal, 
substitusi gandum/terigu, pengembangan industri pengolahan hasil dan 
agroindustri serta komoditi strategis sebagai pemasok devisa melalui ekspor. 
Selama ini pemanfaatan talas khususnya talas enthik atau Talas 
Belitung (Xanthosoma Sagitifolium) hanya sebatas sebagai makanan kecil 
atau camilan saja, belum begitu banyak masyarakat yang mencoba membuat 
inovasi olahan talas yang dapat bernilai ekonomis lebih tinggi. Talas Belitung 
merupakan salah satu produk lokal yang dapat diolah menjadi tepung untuk 
substitusi tepung terigu. Umbi talas belitung berpotensi sebagai sumber 
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karbohidrat yang cukup tinggi dengan kandungan sebesar 34,2% per 100 gram 
bahan. Adapun kandungan protein umbi talas belitung sekitar 1,2%. 
Kandungan lainnya yang juga cukup besar adalah kalsium sebesar 26% per 
100 gram bahan. Selain itu, Talas Belitung memiliki kadar serat yang lebih 
banyak daripada umbi-umbi sejenisnya, yaitu sekitar 1,5% per 100 gram 
bahan, kadar serat inilah yang menjadi kelebihan dari talas belitung     
(Lingga, 1989). Serat pangan tidak mengandung zat gizi, akan tetapi 
memberikan keuntungkan bagi kesehatan yaitu mengontrol berat badan atau 
kegemukan (obesitas), menanggulangi penyakit diabetes, mencegah gangguan 
gastrointestinal, kanker kolon (usus besar), serta mengurangi tingkat 
kolesterol darah dan penyakit kardiovaskuler (Santoso, 2011). Berdasarkan 
hal tersebut perlu memaksimalkan produksi tepung talas sebagai bahan 
subtitusi tepung terigu salah satunya dalam pembuatan egg roll. 
Egg roll memiliki tekstur yang renyah dan mudah dicerna, sehingga 
disukai oleh masyarakat dari berbagai kalangan usia, seperti anak-anak, 
remaja, dewasa, maupun lansia. Egg roll biasanya digunakan untuk sajian 
tamu, camilan sehari-hari, atau untuk oleh-oleh. Umumnya egg roll terbuat 
dari tepung terigu, sedangkan semprong terbuat dari tepung beras dan 
menggunakan telur sedikit (Pradewi, 2013). 
Pada pembuatan egg roll, komposisi tepung terigu serta tepung talas 
yang digunakan akan mempengaruhi egg roll yang dihasilkan. Dalam Tugas 
Akhir ini dibuat 3 formulasi egg roll subtitusi tepung terigu dengan tepung 
talas. Analisis sensori dilakukan untuk mengetahui formulasi egg roll terbaik 
yang selanjutnya akan dianalisis kimia meliputi kadar serat kasar dan kadar 
air. 
Dengan adanya penelitian ini diharapkan dapat meminimalisir 
penggunaan tepung terigu dengan memaanfaatkan produk lokal. Sehingga 
dapat mengurangi jumlah tepung terigu yang impor dari luar negeri. Selain itu 
juga dapat meningkatkan nilai jual tepung talas belitung/enthik sehingga 
tepung talas belitung/enthik dapat memiliki nilai jual yang lebih tinggi. 
Karena sampai saat ini tepung talas belitung/enthik belum termanfaatkan 
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secara optimal. Kebanyakan masyarakat awam kurang mengetahui akan kaya 
manfaat yang dimiliki oleh tepung talas belitung/enthik. Tidak hanya 
dimanfaatkan untuk makanan tetapi juga dapat bermanfaat untuk kesehatan, 
sehingga dapat dijadikan sebagai pangan fungsional. Namun, talas 
Belitung/enthik sebagai bahan baku pembuatan egg roll akan menimbulkan 
beberapa masalah, yaitu: 
1. Berkaitan dengan cara pembuatannya, karena produk talas yang dijumpai 
di pasaran masih berupa bahan mentah, belum menangani proses lanjutan. 
2. Egg roll dari bahan baku talas Belitung/enthik merupakan produk 
pengenalan/introduction, sehingga menimbulkan permasalahan yang 
berkaitan dengan tingkat kesukaan konsumen. 
3. Egg roll dari bahan baku talas Belitung/enthik merupakan produk baru, 
sehingga perlu mengetahui nutrisi yang terkandung dalam egg roll yang 
akan dibuat. 
4. Produk talas merupakan produk murah, sehingga perlu dikaji kelayakan 
ekonomi (untung/rugi). 
B. Rumusan Masalah 
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka didapatkan rumusan 
masalah sebagai berikut: 
1. Bagaimana pengolahan egg roll talas ? 
2. Bagaimana formulasi terbaik dalam pembuatan egg roll talas ? 
3. Bagaimana karakteristik kimia dan sensori pada egg roll talas ? 
4. Bagaimana analisis ekonomi pada usaha egg roll talas ? 
C. Tujuan  
Adapun tujuan dari proses produksi (PP) ini adalah sebagai berikut: 
1. Mengetahui cara pengolahan egg roll talas.  
2. Mengetahui formulasi terbaik dalam pembuatan egg roll talas.   
3. Mengetahui karakteristik kimia dan sensori pada egg roll talas.  
4. Mengetahui analisis ekonomi pada usaha egg roll talas. 
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D. Pembatasan Masalah 
Karena keterbatasan biaya dan waktu, laporan tugas akhir ini yang diukur 
hanya analisis sensoris, analisis kimia yang terdiri dari uji kadar air dan kadar 
serat kasar serta kelayakan usaha.  
 
